Sirop de sucre 


70gr de sucre semoule + 2 gobelet d’eau 


* Dans le bol, introduire eau et sucre et régler 4mn à 100°C vitesse 2. 
*** Possibilité de parfumer ce sirop en remplaçant l’eau par de l’infusion 
de thym, de verveine, de menthe, de citron, de lavande, etc. 


Bavarois au fraises 


2mn réalisation - 8mn cuisson — 4 à 6 personnes 


400Ogr fraises + 150gr sucre + 4 à 5 feuilles gélatine ou 1 2 sachet 
70gr crème fraîche + 100gr morceaux fraises - facultatif : 1CS de kirsch 


* Verser, dans le bol, les fraises lavées et équeutées et le sucre. Régler 
1mn à vitesse 4, puis 6mn à 80°C vitesse 5. 

* Pendant la cuisson, mettre la gélatine dans l’eau froide 5mn et éponger. 

* Dés Ia fin de cuisson, incorporer la gélatine et la crème et mixer, sans le 
gobelet, 20sec. vitesse 3. 

* Verser ce mélange + les morceaux de fraises dans un moule beurré et 
entreposer au réfrigérateur pendant 4 à &8heures. Servir, décoré de 
quelques fraises et de leurs feuilles et un coulis préparé avec 200gr de 
fraises et /5gr de sucre. *** Même procédé avec des framboises. 





Crumble à la rhubarbe et aux spéculos 


10 spéculos + 3 tiges de rhubarbe + 160gr de sucre 
1 10gr de beurre+ 20gr pour moule + 150gr de farine 


* Eplucher la rhubarbe, la couper en tronçons de 2 à 3cm, mettre dans 
une passoire, dessus parsemer le sucre pour la faire dégorger }2 heure. 

* Pendant ce temps, déposer le beurre dans petit moule et enfourner à 
four froid que l’on met à préchauïter Th. 180°C. 

* Introduire les spéculos en morceaux, le beurre et la farine dans le bol et 
mixer 30sec. vitesse 2. 

* Déposer la rhubarbe, dans le moule beurré Sortir la pâte du bol et 
parsemer la pâte sur le fruit de manière régulière partout et en totalité ce 
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